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ABSTRAK 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik saus pedas jambu 
biji merah yang tepat pada pembuatan saus pedas jambu biji merah sehingga dihasilkan 
varietas cabai yang paling disukai. Manfaat dari penelitian ini adalah untuk 
keanekaragaman produk olahan saus pedas jambu biji merah, untuk meningkatkan nilai 
tambah saus pedas jambu biji merah dan untuk menambah wawasan ilmu pengatahuan 
dan teknologi bagi penelitian maupun pembaca. 
Penelitian ini menggunakan   Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu  faktor 
dengan 9 kali ulangan. Penelitian terdiri dari satu faktor, yaitu faktor perbandingan 
jambu biji merah dan cabai (A) yang terdiri dari tiga taraf, yaitu a1 (1:1), a2 (1:2), dan 
a3 (1:3). Respon dalam penelitian ini meliputi respon kimia derajat kesamaan (pH), 
respon organoleptik terhadap warna, rasa dan aroma saus pedas jambu biji merah, serta 
respon terpilih yaitu viskositas saus pedas jambu biji merah. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengaruh varietas cabai terhadap 
karaktreristik saus pedas jambu biji merah meliputi respon kimia  derajat kesamaan 
(pH) serta respon organoleptic yaitu warna, rasa, dan aroma saus pedas jambu biji 
merah. Produk terpilih pada penelitian utama adalah perlakuan a1 (perbandingan jambu 
biji merah 1:2). 
Kata kunci : saus pedas jambu biji merah, dan varietas cabai. 
  
 
 
ABSTRACT 
 
The purpose of this study was to determine the characteristics of hot sauce red 
fruit guava which is right for making red guava spicy sauce so produced the most 
preferred chili variety. The benefits of this research are for the diversity of processed 
red guava sauce for increase the added value of red guava spicy sauce and to add 
knowledge and technology insights for research and readers. 
This study uses a Randomized Block Design (RBD) one factor with nine 
repcations. The study consisted of one factor, namely a factor comparison of red 
guava and chili (A) which consists of three levels, namely a1 (1:1), a2 (1:2), and  a3 (1:3). 
The response in this study was leave degree of similarity (pH), Organoleptic response 
is the color, taste, and flavor of sauce spicy red guava, and the chosen response is the 
viscosity of the guava spicy sauce red. 
The results showed that the effect of chili varieties on characteristics of red 
guava spicy sauce include chemical response to degree of similarity (pH) and 
organoleptic response, namely the color, taste and flavor of hot guava sauce red. 
Products selected in the main research is treatment a1 (comparison of red guava 1:2). 
The key : spicy red guava sauce, and chili varieties.  
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BAB I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 
(3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis 
Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu. 
1.1.Latar Belakang 
Buah jambu biji (Psidium guajava L.) merupakan tanaman tropis yang berasal dari 
Brazilia, Amerika Tengah kemudian menyebar ke Thailand dan ke negara Asia lain 
termasuk Indonesia. Jumlah produksi jambu biji merah menurut Badan Pusat Statistik 
(BPS) Provinsi Jawa Barat pada tahun 2010 mencapai 49.203 ton/ tahun, pada tahun 
2011 mencapai 75.454 ton/tahun. Di Kabupaten Bandung jumlah produksi jambu biji 
pada tahun 2011-2013 yaitu (2.521 ton, 26.208 ton, 31.430 ton) sedangan di Kota 
Bandung (114 ton, 2.322 ton, 145 ton). 
Jambu biji (Psidium guajava L.) merupakan buah yang dapat dimanfaatkan sebagai 
bahan pangan fungsional karena memiliki fungsi untuk kesehatan. Sifat fungsional 
yang dimiliki jambu biji disebabkan oleh terdapatnya vitamin C yang cukup tinggi. 
Dalam buah jambu biji terdapat zat kimia lain yang dapat mempengaruhi aktivitas 
antioksidan, seperti senyawa flavanoid, kombinasi saponin dengan asam oleanolat, 
guaijavarin dan quercetin (Paniandy, et al., 2000). Buah jambu biji kaya akan 
karbohidrat, vitamin C, serta merupakan sumber zat besi yang baik dan sumber 
kalsium, fosfor dan vitamin A. 
 
 
Komposisi senyawa-senyawa ini diduga dapat mencegah terbentuknya radikal 
bebas dalam tubuh atau sebagai antioksidan serta diabetes melitus, demam berdarah 
dan diare (Sutrisna, 2005). 
Buah jambu biji (Psidium guajava L.) mengandung beberapa zat kimia seperti 
kuersetin, guajavarin, asam galat, leukosianidin, dan asam elagat (Sudarsono, 2002). 
Jambu biji mengandung serat pangan sekitar 5,6 g per 100 g daging buah. Jenis serat 
yang cukup banyak terkandung dalam jambu biji adalah pektin, yang merupakan jenis 
serat yang bersifat larut dalam air. Jambu biji juga mengandung vitamin C yaitu 
sebanyak 87 mg/100 g (Hadisaputra, 2012). Menurut Chin and Yong (1980) dalam 
Ratnawati (2009), jambu biji memiliki komposisi 74-87 % air, 0,5-1,0 % abu, 0,4-0,7 
% lemak, dan 0,8-1,5% protein. Selain itu jambu biji juga kaya vitamin B, riboflavin, 
dan beberapa mineral. Warna merah pada jambu menunjukkan bahwa jambu biji merah 
mengandung vitamin A lebih tinggi dibandingkan jambu biji putih. 
Di Indonesia terdapat 7 verietas Jambu biji meliputi : jambu kristal, jambu sukun, 
jambu tanjung barat atau pasar minggu, jambu bangkok, jambu getas merah, Jambu 
Australia, Jambu Tukan. Pada penelitian ini jenis jambu biji yang akan digunakan 
adalah    jambu biji merah dan jambu biji putih.  Karakteristik Jambu biji merah   
memiliki daging buah berwarna merah muda, memiliki rasa yang sedikit asam dan 
beraroma khas yang disebabkan oleh senyawa eugenol sedangkan  karakteristik jambu 
biji putih mengadung pektin cukup tinggi 0,5 – 1,8%. 
Cabai (Capsicum sp) adalah sayuran sekaligus rempah dapur yang hampir selalu 
hadir pada hidangan yang kita santap sehari-hari. Sayur dari keluarga terong-terongan 
 
 
ini sangat populer di berbagai belahan bumi, termasuk Indonesia (Lanny, 2012). Cabai 
adalah salah satu jenis sayuran buah yang memiliki rasa pedas. Tanaman cabai berasal 
dari Amerika Tengah dan sudah berabad-abad ditanam di Indonesia. Bentuk dan 
ukurannya sangat beragam, mulai dari yang kecil sampai besar. Jenis cabai yang besar 
biasanya disebut bell pepper atau paprika sedangkan cabai kecil disebut cabai rawit. 
Cabai merupakan salah satu produk sayuran yang sangat penting karena sering 
digunakan sebagai penyedap pada berbagai jenis masakan. Hampir seluruh masyarakat 
Indonesia membutuhkan kehadiran cabai setiap harinya. Setiap tahun, kebutuhan akan 
cabai terus meningkat. Hal ini sejalan dengan semakin bervariasinya jenis dan menu 
masakan Indonesia (Harpenas dan Dermawan, 2014). 
Konsumsi cabai rata-rata sebesar 4,6 kg per kapita per tahun. Permintaan yang 
cukup tinggi dan relatif kontinu serta cenderung terus meningkat ini memberi dorongan 
kuat masyarakat luas terutama petani dalam pengembangan komoditi cabai (Hartuti, 
1996). Secara umum cabai memiliki banyak kandungan gizi dan vitamin diantaranya 
kalori, protein, lemak, karbohidrat, kalsium, vitamin A, B, dan vitamin C. selain 
digunakan untuk keperluan rumah tangga, cabai juga dapat digunakan untuk keperluan 
industri diantaranya, industri bumbu masakan, industri makanan, industri obat-obatan 
(Setiadi, 2008). 
Cabai merupakan produk hortikultura yang mudah rusak dan merupakan tanaman 
bermusim. Pada saat panen raya produk buah cabai berlimpah, sehingga nilai jualnya 
rendah. Untuk mengantisipasi menurunnya harga cabai, diperlukan teknologi 
pengolahan cabai selain dapat memberi nilai tambah bagi petani, juga dapat membuka 
 
 
lapangan pekerjaan. Bentuk olahan cabai yaitu bentuk olahan setengah jadi dan bentuk 
olahan langsung jadi, misalnya saus cabai, cabai kering ataupun cabai bubuk. 
Kehadiran produk olahan cabai tersebut sangat menguntungkan karena selain dapat 
memperpanjang umur simpan juga menambah daya guna, keragaman dan praktis 
(Sigit, 2007). 
Saus cabai merupakan sejenis bumbu penyedap makanan berbentuk bubur kental 
telah menjadi salah satu kebutuhan bagi masyarakat modern saat ini, baik di perkotaan 
maupun pedesaan dan produk olahan cabai yang akhir-akhir ini semakin populer. Hal 
ini disebabkan karena semakin berkembangnya produk makanan hasil industri yang 
bersifat siap saji, masyarakat dewasa ini sangat gemar untuk menambahkan saus cabai 
sebagai penyedap seperti mie bakso, mie ayam, ayam goreng dan jenis makanan 
lainnya (Astawan, 2009).  
Saus cabai adalah saus yang diperoleh dari bahan utama atau bahan pokok berupa 
cabai yang matang dan berkualitas baik dengan tambahan bahan-bahan lain yang 
digunakan sebagai bahan pembantu (Koswara, 2009). Bahan-bahan tambahan yang 
digunakan sangat bervariasi, tetapi yang umum digunakan adalah garam, gula, bawang 
putih, dan bahan pengental (maizena). Pati digunakan untuk bahan pengikat dan 
memberikan penampakan yang bagus. Saus yang berkualitas baik yaitu yang diolah 
dengan penambahan bumbu-bumbu dan bahan tambahan pangan yang diizinkan (SNI 
01 - 2976-2006). 
Pati merupakan komponen yang penting dalam makanan karena mempunyai sifat 
fungsional yang baik. Proses makanan olahan umumnya memerlukan kestabilan pH, 
 
 
kekentalan, emulsi, integritas, dan penampakan yang baik. Sifat-sifat tersebut dapat 
diperoleh antara lain dengan pemilihan pati yang sesuai. Pati dapat memberikan satu 
atau lebih dari sifat-sifat tersebut terhadap makanan yang dihasilkan. Penggunaan pati 
sebagai bahan tambahan terutama ditujukan untuk pengental. Semakin bervariasi jenis 
makanan yang dihasilkan, semakin bervariasi pula sifat-sifat fungsional yang 
diperlukan (Suarni dan Aqil, 2013). Pati dapat berperan sebagai pengental saus cabai, 
pati yang umum digunakan dalam pembuatan saus cabai komersial adalah maizena, 
tapioka, ataupun pati termodifikasi. Penambahan pati berfungsi sebagai bahan pengikat 
pada saus cabai berguna untuk memperbaiki tekstur, meningkatkan daya ikat air, dan 
menurunkan penyusutan akibat pemasakan. Dalam rangka penganekaragaman pangan, 
fungsi-fungsi tersebut dapat digunakan beberapa jenis pati selain maizena dan tapioka 
yaitu pati ubi jalar kuning, pati beras, dan pati labu kuning yang juga berpotensi sebagai 
pengental pada saus cabai. 
Di Indonesia, pati ubi jalar dan pati labu kuning belum banyak dimanfaatkan seperti 
halnya pati ubi kayu dan jagung. Ubi jalar kuning dan labu kuning mengandung 
betakaroten yang tinggi dan bagus untuk kesehatan (Juanda, dan Cahyono, 2000). 
Kandungan pati labu kuning adalah 31,84% (Depkes RI, 1995). Rasio amilosa dan 
amilopektin dalam granula pati sangat penting dan sering dijadikan sebagai parameter 
dalam pemilihan sumber pati untuk diaplikasikan dalam proses pengolahan pangan. 
Rasio amilosa dan amilopektin akan berpengaruh pada kemampuan pasta pati dalam 
membentuk gel dan mengentalkan. Rasio amilosa dan amilopektin beras (17:83)%, 
jagung (26:74)%, tapioka (17:83)% dan ubi jalar (18:82)% (Kusnandar, 2010). 
 
 
Sehingga pati tersebut dapat dijadikan bahan pengental dalam pembuatan saus cabai, 
jenis-jenis pati tersebut dapat mempengaruhi komposisi kimia saus yang dihasilkan 
karena pengaruh panas yang berbeda untuk tercapainya suhu gelatinisasi pati (Harris 
dan Karmas, 1989). 
Pada industri pangan seperti saus dan pasta, sifat-sifat cabai yang diinginkan adalah 
mempunyai tingkat kepedasan tinggi, warna merah terang, dan buahnya harus tersedia 
sepanjang waktu untuk memenuhi kebutuhan industri (Wardana, 2014). Biasanya cabai 
yang digunakan di pasaran adalah cabai besar berkualitas baik, namun pada penelitian 
ini jenis cabai yang digunakan adalah cabai keriting, cabai rawit, cabai merah yang 
matang dan berwarna merah, dengan berkembangnya inovasi dalam dunia pangan, 
konsumen lebih menginginkan penyajian produk pangan yang praktis dan bergizi. Oleh 
karena itu, pengaruh jenis cabai dan penambahan sumber pati sebagai bahan pengental 
di dalam pembuatan saus cabai diharapkan dapat menghasilkan saus yang ekonomis 
namun kualitas dan keamanan pangannya tetap terjamin. 
1.2.Identifikasai Masalah 
Berdasarkan latar belakang dapat di identifikasi varietas sebagai berikut apakah 
varietas cabai berpengaruh terhadap karakteristik saus pedas jambu biji merah? 
1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari/mengetahui varietas cabai 
mempengaruhi terhadap karakteristik saus pedas yang baik. 
 
 
Tujuan dari peneletian ini adalah untuk mengetahui apakah varietas cabai 
mempengaruhi karakteristik fisik, kimia dan organoleptik dari saus pedas jambu biji 
merah. 
1.4.Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian ini antara lain : 
1. Memberikan alternatif bagaimana mengolah jambu biji merah menjadi produk 
saus pedas jambu biji merah yang dapat dinikmati oleh masyarakat. 
2. Memperbanyak inovasi produk saus yang ada di pasaran. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Jambu biji merah adalah jambu biji yang memiliki daging buah berwarna merah 
muda sampai merah, memiliki rasa yang sedikit asam dan beraroma khas dan 
mengandung pektin yang cukup tinggi.Jambu biji juga mengandung vitamin C yang 
tinggi yaitu 95 mg/100 g (Pangkalan Ide, 2011). 
Cabai keriting merah dan cabai rawit putih mempunyai warna merah yang berbeda 
saat tua, pada cabai keriting merah memiliki warna merah cerah sedangkan pada cabai 
rawit putih memiliki warna jingga/oranye. Selain itu, cabai keriting merah dan cabai 
rawit putih juga mempunyai perbedaan tingkat kepedasan yang cukup tinggi. Cabai 
rawit putih mempunyai rasa yang lebih pedas dari cabai keriting merah.  
Untuk membuat saus cabai ada dua jenis cabai yang dapat dipilih sebagai bahan, 
yaitu cabai merah padang atau cabai tampar dan cabai merah brebes. Cabai merah 
padang dapat menghasikan saus dengan warna menarik dan kadar air sebesar 58,5%, 
 
 
sedangkan cabai merah brebes dapat menghasilkan saus dengan rasa dan aroma cukup 
baik serta kadar air sebesar 61,53% (Setiadi, 2006). 
Melihat dari kriteria saus cabai, karakteristik jambu biji merah dan kandungan 
vitamin C jambu biji merah yang tinggi, mendorong peneliti untuk mengadakan 
penelitian tentang pembuatan saus jambu biji merah yang memiliki rasa dan aroma 
yang pedas khas cabai, berwarna merah, mempunyai kekentalan tertentu dan 
mengandung vitamin C sesuai kriteria saus cabai. Kelebihan jambu biji jika digunakan 
sebagai bahan saus yaitu jambu biji merah memiliki warna merah muda sehingga akan 
menghasilkan saus yang berwarna jingga (oranye) hingga kemerahan jika dicampurkan 
dengan cabai tanpa penambahan bahan pewarna makanan.Rasa jambu biji tidak terlalu 
kuat sehingga jika dipadukan dengan cabai, rasa pedas dari cabai tidak hilang atau rasa 
jambu biji yang sedikit asam justru akan menghasilkan rasa yang asam pedas. Aroma 
jambu biji yang tidak terlalu kuat juga tidak akan menghilangkan aroma khas cabai 
pada saus jambu biji merah. Kandungan pektin pada jambu biji merah dapat sebagai 
pengental alami pada pembuatan saus.Saus yang dihasilkan juga diharapkan 
mengandung vitamin C yang tinggi yang berasal dari jambu biji merah. 
Saus adalah  produk makanan berbentuk pasta yang dibuat dari bahan baku buah 
atau sayuran dan mempunyai aroma serta rasa yang merangsang. Saus yang umumnya 
diperjual belikan di Indonesia adalah saus tomat dan saus cabai ada pula yang 
memproduksi saus pepaya, tetapi biasanya pepaya hanya digunakan sebagai bahan 
campuran (Erliza, 2007). 
 
 
Fungsi dari penambahan cabai merah adalah untuk pemberi warna pigmen merah, 
pemberi aroma cabai dan membuat campuran menjadi kental. Sedangkan cabai keriting 
digunakan untuk pemberi rasa pedas saos. Bahan lain yang digunakan untuk 
pembuatan saos cabai ini adalah bawang merah dan bawang putih. Keduanya 
digunakan untuk memperkaya rasa saos dan memberikan aroma pada saos cabai. 
Penambahan gula selain digunakan untuk pemberi rasa manis dan gurih pada saos, 
dapat juga digunakan sebagai pengawet. Garam digunakan sebagai pemberi citarasa 
asin, selain itu juga digunakan sebagai pengawet alami (Ucup, 2013). 
Secara umum bahan penstabil, pengental, dan pembentuk gel yang larut dalam air 
disebut gom. Pentingnya gom dalam produk pangan adalah berdasar pada ciri suka air 
(hidrofilik) yang mempengaruhi struktur pangan dan sifat-sifat yang berkaitan dengan 
ciri tersebut. Jenis bahan penstabil yang banyak digunakan dalam industri pangan 
antara lain gum arab, pektin, gelatin, agar-agar, algin, karagenan, pati tapioka, maizena, 
CMC, dan lain-lain. Untuk memilih bahan penstabil yang akan digunakan dalam 
produk pangan perlu diperhatikan kemudahan pencampuran dengan bahan-bahan 
penyusun lain dan tekstur yang dihasilkan (Tranggono, 1989). 
Tepung maizena dapat memperbaiki konsistensi (kekentalan), mengentalkan 
adonan dan menambah total padatan serta menurut Bogue (1988), tepung maizena 
merupakan senyawa turunan yang mempunyai keunggulan untuk membentuk gel pada 
suhu kurang dari 49oC, tepung maizena juga mempunyai struktur yang baik dan 
mempunyai struktur afinitas yang besar terhadap air serta berperan dalam 
menghasilkan tekstur yang halus dan kuat.  
 
 
Natrium benzoat adalah bahan pengawet yang digunakan untuk makanan dan 
minuman serta sangat cocok untuk jus buah maupun minuman ringan. Natrium 
Benzoat banyak digunakan dalam berbagai produk makanan dan minuman seperti saus 
sambal, saus salad, saus tomat, kecap, margarin, mentega, mustard, selai, sirop buah, 
jus buah dan minuman ringan. International Programme on Chemical Safety tidak 
menemukan adanya dampak terhadap kesehatan manusia dengan dosis sebesar 647-
825 mg/kg berat badan per hari . 
Pengasam digunakan untuk mengasamkan atau untuk menurunkan pH saus menjadi 
3,8-4,4. Pada pH rendah pertumbuhan kebanyakan bakteri akan tertekan dan sel 
genaratif serta spora bakteri sangat sensitif terhadap panas. Dengan demikian proses 
sterilisasi bahan yang ber-pH rendah dapat dilakukan dengan suhu mendidih (1000C) 
dan tidak perlu dengan suhu tinggi (1210C). Asam juga bersinergi dengan asam benzoat 
dalam menekan pertumbuhan mikroba. Dalam pembuatan saus cabai digunakan bahan 
pengasam jenis asam sitrat penggunaan zat pengasam ini yaitu 0,25% dari total pasta 
saus. 
1.6.Hipotesis Penelitian 
 Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa varietas cabai dapat 
berpengaruh terhadap karakteristik saus pedas jambu biji merah. 
1.7.Waktu dan Tempat 
Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Maret 2019 bertempat di Laboratorium 
Jurusan Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jl. Setiabudhi No. 
193 Bandung. 
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